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RESUMO 
Compreender as preferências e hábitos dos consumidores de carne bovina, bem como os fatores que 
os levam a comprar, possibilita ao mercado um atendimento satisfatório aos clientes. Dessa forma 
foram entrevistadas 150 pessoas em quatro supermercados da cidade de Campo Grande – MS com o 
objetivo de identificar as preferências dos consumidores em relação aos atributos no ato da compra 
da carne bovina nos supermercados. Os entrevistados escolheram as características sensoriais de odor 
(6,73±0,06), cor (6,64±0,07), maciez (6,40±0,08) como as mais importantes. Em relação ao produto 
eles destacaram a embalagem (4,83±0,19) e origem (4,21±0,21) como atributos mais verifi-cados no 
ato da compra, sendo que no ponto de venda eles consideram a disponibilidade de tipos de cortes, de 
cortes especiais e o preço como atributos extremamente importantes (p<0,001). As dife-renças de 
preferências encontradas em relação ao sexo, renda, escolaridade e modo de viver possibi-litam ao 
mercado direcionar produtos específicos a cada tipo de consumidor. 
 
Palavras-chave: consumo, alimentos, bovinocultura de corte, mercadologia, hábitos alimentares 
 
ABCTRACT 
Understanding the preferences and habits of beef consumers, as well as the factors that lead them to 
buy, enables the market to provide satisfactory customer service. In this way 150 people were inter- 
viewed in four supermarkets in the city of Campo Grande - MS in order to identify the preferences of 
the consumers in relation to the attributes in the purchase of beef in the supermarkets. The inter- 
viewees chose the sensorial characteristics of odor (6.73 ± 0.06), color (6.64 ± 0.07), tenderness (6.40 
± 0.08) as the most important ones. Regarding the product, they highlighted the packaging (4.83 ± 
0.19) and origin (4.21 ± 0.21) as the most verified attributes in the act of purchase, and at the point 
of sale they consider the availability of types of cuts, special cuts and price as extremely important 
attributes (p<0.001). The differences in preferences found in relation to gender, income, schooling 
and way of living enabled the market to target specific products to each type of consum-er. 
 
Keywords: consumption, food, beef cattle, marketing, eating habits 
 
 
1 INTRODUÇÃO 
Muitos fatores influenciam o consumo de carne bovina no Brasil, podendo ser agrupados em 
quatro dimensões, entre elas a sociocultural que é composta pela conveniência, praticidade, profissão, 
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religião e educação; a econômica que envolve alguns fatores como o preço da carne, distribuição de 
renda, poder de compra, renda dos consumidores e produtos substitutos. A dimensão ambiental inclui 
a sustentabilidade, mudanças climáticas, intensificação das produções, recursos hídricos e 
desmatamento; e a dimensão de saúde/alimento apresenta fatores como a certificação dos alimentos, 
preocupação com a estética, obesidade e imagem social (BRANDÃO, BARCELLOS, WAQUIL et 
al., 2015). 
O comportamento de compra é resultado de uma combinação de fatores, psicológicos, 
sensoriais e de marketing. Dentro da área psicológica, crenças, atitudes e expectativas levam o 
consumidor a avaliar o produto mesmo antes de ser provado, através experiências que já teve em 
relação ao mesmo ou a fazer comparações com outros produtos similares, as quais envolvem 
sentimentos que podem ajudar na aceitação ou reprovação do alimento (FONT-I-FURNOLS; 
GUERRERO, 2014). 
No campo sensorial, fatores como a cor, odor, sabor, teor de gordura, marmoreio e textura, 
aliadas ao ponto de venda são determinantes da qualidade no ato compra (FONT-I-FURNOLS; 
GUERRERO, 2014). A cor vermelho-cereja é a preferida pelos consumidores, servindo como um 
indicativo de qualidade tanto para a carne quanto para ao ponto de venda, de modo que variações 
dessa cor resultam na rejeição do produto pelos consumidores (SUMAN; JOSEPH, 2013). 
Contudo, o Brasil ainda lida com algumas dificuldades de exportação em grandes quantidades 
para aqueles mercados mais exigentes, como a uniformidade das carcaças em relação a fatores de 
qualidade de carne, acabamento, marmoreio idade dos animais ao abate e questões de rastreabilidade 
e higiene (MAIA FILHO, BARBOSA, ANDRADE JÚNIOR et al., 2015). No entanto, carne comum 
comercializada é uma commodity e não atende a essa diferenciação de qualidade demandada pelos 
mercados consumidores (PASCOAL, VAZ, VAZ et al., 2011). 
Desta maneira, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil de consumo da carne 
bovina pelos consumidores da cidade de Campo Grande - MS, para isto, o trabalho avaliou o grau de 
importância que os consumidores atribuem às características de atributos sensoriais, do produto e do 
ponto de venda da carne bovina. 
 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
O tipo de metodologia utilizada foi a pesquisa survey, sendo a amostra composta por 150 
pessoas, que foram esclarecidas a respeito do objetivo do estudo. Este foi realizado na cidade de 
Campo Grande – MS em quatro supermercados distribuídos em diferentes regiões da cidade, sendo 
as entrevistas realizadas durante a semana em dias e horários distintos. 
A pesquisa foi realizada somente com consumidores de carne bovina que foram abordados 
nas filas dos açougues e próximos às gôndolas através da aplicação de questionários que eram 
Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 1, p. 1927-1937, jan. 2020. ISSN 2525-8761 
1930 
Brazilian Journal of Development 
 
 
compostos de perguntas sobre atributos pré-determinados em relação a carne bovina no ato da 
compra. 
Para que os participantes respondessem as perguntas utilizou-se a escala Likert (LIKERT, 
1932), que tem como objetivo mensurar as atitudes dos consumidores através de uma escala que 
variou de 1 a 7, na qual as pessoas atribuíram uma nota a cada característica. Portanto, o número 1 da 
escala representa “pouco importante” e o número 7 “extremamente importante” sendo aplicado a cada 
característica do conjunto de atributos, no qual cada consumidor pode julgar a devida importância de 
acordo com sua opinião. 
Para caracterização do perfil dos entrevistados, os formulários continham perguntas como 
sexo, idade, estado civil, escolaridade e renda familiar. 
O primeiro conjunto de perguntas apresentado no formulário se referia aos atributos sensoriais 
da carne bovina e os participantes avaliaram o grau de importância das características de maciez, odor 
agradável, coloração dos cortes, e quantidade de gordura na realização da compra nos supermercados. 
Em seguida, questionou-se a respeito dos atributos relacionados ao produto, os participantes 
classificaram o grau de importância da embalagem, marcas dos produtos vendidos, origem da carne 
produzida e o tipo de sistema de produção. 
O último conjunto foi relacionado ao ponto de venda da carne, dessa forma as pessoas 
mensuraram o grau de importância das características de publicidade, disponibilidade de tipos de 
cortes, disponibilidade de cortes especiais, disponibilidade de carne orgânica, e preço que os levavam 
a efetuar a compra nos supermercados. 
 
3 ANÁLISE DOS DADOS 
Para análise dos dados, a comparação entre as características de cada conjunto de atributos foi 
realizada por meio do teste de Friedman, seguido pelo pós-teste de Dunn. Já a associação das 
características em relação aos dados socioeconômicos, educacionais, foi realizada por meio do teste 
Mann Whitney. A análise foi realizada no programa estatístico SPSS versão 23.0, considerando um 
nível de significância de 5%. 
 
4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Na tabela 1 estão apresentados os resultados de comparação das características de cada conjunto 
de atributo sensorial, do produto e do ponto de venda, sendo que houve diferença significativa entre 
elas (teste de Friedman, p<0,001). 
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Tabela 1. Resultados referentes a comparação das caraterísticas de cada conjunto de atributos relacionados a carne 
bovina. 
Atributos/Características Média±EPM 
Sensoriais  
Odor 6,73±0,06a 
Cor 6,64±0,07a 
Maciez 6,40±0,08a 
Gordura 3,07±0,13b 
Valor de p (<0,001) 
Produto  
Embalagem 4,83±0,19a 
Origem 4,21±0,21ab 
Sistema 3,93±0,21b 
Marca 3,72±0,20b 
Valor de p (<0,001) 
Ponto de venda  
Disponibilidade tipo de corte 5,78±0,15a 
Preço 5,73±0,13a 
Disponibilidade corte especiais 5,42±0,17a 
Publicidade 3,79±0,19b 
Disponibilidade carne orgânica 2,93±0,20b 
Valor de p (<0,001) 
Os resultados estão apresentados em médias ± erro padrão da média. Valor de p no teste de Friedman. Letras diferentes 
na coluna de cada conjunto de atributos indicam diferença significativa entre as características (pós-teste de Dunn, 
p<0,05). 
 
A respeito dos atributos sensoriais da carne bovina, os consumidores consideraram as 
características de odor, cor e maciez mais importantes de serem verificadas no ato da compra do que 
a quantidade de gordura na carne (p<0,001). 
Da mesma forma, no estudo de Villalobos, Padilla, Ponce et al. (2010), os consumidores 
consideraram muito importante as características ligadas à qualidade do produto, como a cor, cheiro 
e maciez. Já Souki, Salazar, Antonialli et al. (2003) verificaram que a maioria dos entrevistados deram 
nota máxima para o item ter um cheiro bom (odor) como um atributo muito importante na decisão de 
compra, o que demonstra a relevância desse fator para os consumidores, já que estes 
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associam o mesmo como indicativo de frescor da carne. 
A coloração da carne também foi vista como extremamente importante no estudo de Becker 
(2000) o qual relatou que diversos atributos são relevantes no momento da compra, e entre eles, 
destaca-se a categoria de experiências, que é composta pelas características conhecidas após a compra, 
como a cor da carne, maciez, cheiro, sabor e suculência. 
No conjunto de atributos do produto, os consumidores escolheram a embalagem como item 
mais importante, esta não diferiu significativamente da origem, mas ambas diferiram do sistema de 
produção e marca (p<0,001), isso pode ser devido ao fato de que uma boa embalagem facilita o 
armazenamento, além de proteger e oferecer informações relevantes sobre o produto. Isso foi 
encontrado por Latvala e Kola (2004) que puderam verificar que a embalagem, bem como as 
informações contidas na mesma, como as etiquetas de identificação e datas de fabricação e validade, 
são fatores mais importantes para os consumidores. 
Em relação aos atributos do ponto de venda, as características de disponibilidade tipo de corte, 
preço e disponibilidade corte especiais diferiram significativamente (p<0,001) das características de 
publicidade e disponibilidade carne orgânica, o que pode indicar a preferência dos consumidores em 
optar por pontos de vendas que tenham várias opções de cortes para escolha no ato da compra da 
carne bovina. 
A disponibilidade de carne orgânica foi considerada menos importante pelos consumidores, o 
que corrobora com Barcellos, Abicht, Brandão et al. (2012), os quais verificaram que a certificação 
de carne orgânica foi o último fator a ser considerado no momento da compra. Da mesma forma, 
Velho, Barcellos, Lengler et al. (2009) observaram que os homens classificaram a carne orgânica em 
último lugar de importância e as mulheres em penúltimo, o que demonstra que este atributo não 
interfere na escolha de compra dos consumidores entrevistados. 
O preço também foi verificado por Curtis, Cowee, Lewis et al. (2006) como atributo 
extremamente importante indicado pelos consumidores, já Montini (2005) percebeu em seu estudo 
que os homens davam mais importância para o preço, porém, não no sentido de escolha do produto 
mais barato, mas sim na escolha do produto que traria maior custo/benefício para o consumidor. No 
entanto, Mennecke, Townsend, Hayes et al. (2007), verificaram que para ambos os grupos de 
estudantes entrevistados apenas 9,88% classificaram o preço do corte como item importante, o qual 
ficou em sexto lugar na ordem de importância. Já para os consumidores da amostra nacional, o preço 
foi classificado por 12,51% como o terceiro atributo mais importante. 
Houve relação entre as preferências de consumo e o perfil dos entrevistados. Diferenças entre 
homens e mulheres podem ser observadas na figura 1, na qual nota-se que as mulheres se preocupam 
mais com a maciez da carne bovina do que os homens, sendo que elas preferem carnes mais magras, 
 com menor quantidade de gordura. Isto corrobora com Velho, Barcellos, Lengler et al. (2009) que 
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observaram em seu estudo que as mulheres se importam mais que os homens quanto à presença de 
gordura na carne, o que pode ser devido ao cuidado delas em relação ao consumo excessivo de 
calorias. 
Em relação ao modo de viver dos consumidores (Figura 2), observou-se, que os que vivem 
casados se preocupam mais com o odor da carne do que aqueles que vivem sozinhos, o que pode ser 
associado com a preocupação de oferecer ao parceiro(a) um produto de qualidade e que esteja, acima 
de tudo em perfeito estado sanitário higiênico para consumo, já os que vivem sozinhos dão maior 
importância ao sistema de produção da carne bovina. 
 
 
Figura 1. Gráfico apresentando a nota que os consumidores atribuíram as características sensoriais da carne bovina de 
acordo com o sexo. Cada coluna representa a média. Letras diferentes indicam diferença significativa entre as notas 
atribuídas para cada característica entre homens e mulheres (teste de Mann Whitney, p<0,05). 
 
 
 
 
Figura 2. Gráfico apresentando a nota que os consumidores atribuíram as características de odor e sistema de 
produção da carne bovina de acordo com o modo de viver. Cada coluna representa a média. Letras diferentes indicam 
diferença significativa entre as notas atribuídas para cada característica entre os que vivem casados e sozinhos (teste de 
Mann Whitney, p<0,05). 
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A figura 3 mostra as escolhas dos consumidores segundo sua renda familiar, identificou-se 
que os entrevistados que possuíam renda acima de R$ 4425,00 dão maior importância as 
características de disponibilidade de cortes especiais e disponibilidade de carne orgânica nos 
supermercados, fato atrelado ao maior poder aquisitivo dos mesmos que possibilita diversidade na 
escolha de produtos variados sem se preocuparem com o preço, sendo que atribuíram menos 
importância a característica gordura no ato compra, talvez por consumirem e/ou gostarem de carnes 
com marmoreio, visto que essas carnes tem um maior valor agregado.
 
 
Figura 3. Gráfico apresentando a nota que os consumidores atribuíram as características de disponibilidade de 
cortes especiais, carne orgânica e gordura da carne bovina de acordo com a renda familiar. Cada coluna representa a 
média. Letras diferentes indicam diferença significativa entre as notas atribuídas para cada característica entre os que 
possuem renda familiar de até R$4425,00 reais e aqueles que possuem renda familiar acima deste valor (teste de Mann 
Whitney, p<0,05). 
 
 
 
 
Figura 4. Gráfico apresentando a nota que os consumidores atribuíram as características de maciez e embalagem 
da carne bovina de acordo com a escolaridade. Cada coluna representa a média. Letras diferentes indicam diferença 
significativa entre as notas atribuídas para cada característica entre os que possuem até ensino médio completo e acima 
de ensino médio completo (teste de Mann Whitney, p<0,05). 
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Diferenças nas preferências de acordo com a escolaridade dos entrevistados foram observadas 
(figura 4). Aqueles que possuíam acima de ensino médio completo se preocupam mais com a maciez 
da carne bovina, o que segundo Alves e Mancio (2007), é característica de maior importância na 
aceitação do produto pelos consumidores, e que ainda pode os fidelizar a um estabelecimento ou 
marca. Já aqueles que possuíam até o ensino médio completo consideraram mais importante a 
embalagem do produto, no entanto, no estudo de Brisola e Castro (2005), foi constatado que apenas 
50,8% dos consumidores que possuíam 2º grau de escolaridade (ensino médio) valorizaram a 
qualidade das embalagens utilizadas para acondicionar os cortes de carne bovina e que 72% que 
possuíam acima de 2º grau tinham a mesma opinião, mostrando que para ambas escolaridades a 
embalagem foi importante, mas em especial para a última classe. 
 
5 CONCLUSÃO 
Toda a cadeia produtiva deve focar na demanda do mercado, que é composta de desejos e 
necessidades dos diversos nichos de consumidores existentes, de modo que haja uma adequação da 
produção com as percepções dos consumidores. Para que isso seja possível, se faz necessário 
conhecer o comportamento do consumidor final e suas expectativas, permitindo assim a indústria 
alinhar os interesses deles com o produto que é comercializado. 
Nesse sentido, pesquisas de mercado são fundamentais para indicar fatores importantes e 
apontar mudanças de comportamentos dos nichos de mercado, já que os hábitos de consumo dos 
consumidores estão em constante mudança. 
Dessa forma, os consumidores entrevistados consideraram as características sensoriais da 
carne bovina extremamente importantes, assim como a embalagem e origem no ato da compra do 
produto. Em relação ao ponto de venda eles escolheram a disponibilidade de tipos de cortes, preço e 
disponibilidade de cortes especiais como atributos importantes no local de venda, o que indica que 
esses fatores levam a fidelização dos consumidores ao local que compram a carne bovina. Além disso, 
os consumidores com maior poder aquisitivo também se atentam a disponibilidade de carne orgânica 
nos pontos de venda. Os que vivem casados se atentam mais a característica de odor da carne do que 
aqueles que vivem sozinhos, sendo que estes atribuem maior importância ao sistema de produção da 
carne bovina. 
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